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Bierbrouwers zijn innovatief en vindingrijk. Ze brouwen met alles! Naast een

grote range aan mouten en veel variéteiten aan hoppen die tegenwoordig
overal ter wereld groeien, proberen brouwers nu ook met fruit, groente en zeer
uiteenlopende kruiden te brouwen. Alles kan en alles mag, zolang het maar
lekker is.

Lekker is een vaag begrip. Wat voor de één lekker is, is dat voor de ander niet.
leder mens heeft een andere smaak. Die smaak staat centraal in de ontdek-
kingstocht naar verschillende bieren. Dan is het heel handig als je weet waar
de smaak nu vandaan komt en welke ingrediénten welke smaak aan het bier
geven. Hoe kan je nu jouw biersmaak ontdekken? Want neem van mij aan,
voor iedereen die op deze aardbol loopt is er een bier dat hij of zij lekker vindt.
En dan beginnen we bij de oorsprong van de smaak en niet bij de bierstijlen.
Inmiddels zijn er wereldwijd honderden bierboeken waar uitgebreid wordt
beschreven welke bierstijlen er zijn en welke bieren je kunt kopen. Tijdens het
brouwproces wordt van alles uitgeprobeerd. Dat betekent dat er bieren in de
schappen staan die niet meer in het hokje van een bepaalde bierstijl te prop-
pen zijn, maar natuurlijk wel een smaakbeschrijving hebben. Daarom is het
heel handig om te weten dat karamelsmaak van de mout afkomstig is en de
bitterheid van de hop.

Door een beetje de taal van de ingrediénten van de brouwer te spreken en te
begrijpen, weet je steeds beter welk bier je nu wel of niet lekker vindt.

Ik wens je veel plezier in de ontdekking van de smaak van bier! Jouw reis is nu

begonnen!

Biersommelier & zytholoog






Uit een blik op de historie s duidelijk geworden dat trappisten een helangrijke rol hebhen gespeeld in het
hestaansrecht van het hedendaagse bier. Zij introduceerden de hop op grote schaal bij het brouwen van hier.
Ook documenteerden zij de temperatuurontwikkeling tijdens het opwarmen van het beslag met de ingrediénten.
Hierdoor kregen ze een goede controle op het verloop van de eerste fase van het hrouwproces. Andersom is de
verkoop van het hier ook een helangrijke inkomstenbron geweest voor het voorthestaan van de abdijen. Dit is

70 tot op de dag van vandaag. In een uniek en hijzonder gesprek met aht Bernardus van Ahdij Onze Lieve Vrouw
van Koningshoeven, blik ik terug op de ontwikkeling van de abdij en de hrouvweri)
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